




















































radish, bitter gourd, ginger, pepper, cabbage, and broccoli, were cooked using common and
newly developedmethods（designed to reducewastage rates）, and the volumes of vegetable







































































































































































































































































































































図 1 　廃棄率削減のための下処理の有無による調理時のCO2 排出量



























る部分は栄養価が高いため 8 ） 9 ），環境に配慮す
るだけでなく，わたしたちの身体を健康に保つ
ためにも，本研究で行った下処理方法を実現す
ることが望ましいと考えられた。
Ⅴ．参考文献
 1） 農林水産省「平成26年度　世帯における食品
使用量，食品ロス量及び食品ロス率」
http://www.maff.go.jp/j/tokei/sokuhou/loss_
setai_14/（2017年11月22日取得）
 2） 政府広報オンライン「もったいない！食べら
れるのに捨てられる「食品ロス」を減らそう」
https://www.gov-online.go.jp/useful/article/
201303/4.html（2017年11月28日取得）
 3） 三神彩子，荒木葉子，笹原麻希，伊藤貴英，
長尾慶子（2012）：エコ・クッキングの手法を
用いた野菜廃棄率削減効果，日本調理科学会誌，
45，204-208
 4） 三神彩子，長尾慶子（2011）：家庭科教職課
程履修生に対するエコ・クッキング教育効果：
野菜廃棄率，使用器具数，CO2 排出量，消費エ
ネルギー（費用）面からの詳細分析，日本食生
活学会誌，21，272-280
 5） 新食品成分表（2014）：東京法令出版株式会
社
 6） 環境省　地球環境・国際協力
http://www.env.go.jp/seisaku/list/ondanka.
html（2017年11月22日取得）
 7） 田原聖隆，稲葉敦，坂根優，小島紀徳（2004）：
都市ごみ処理における生ごみ分別処理の効果，
廃棄物学会論文誌，15，276-282
 8） 地域食材大百科第二巻野菜（2010）：社団法
人　農山漁村文化協会
 9） 最新体にいい栄養と食べもの事典（2007）：主
婦の友社
